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Abstract: The aim of this study was to identify Critical Control Point in food service facilities through 
various cooking process based on HACCP to assess results of sanitary survey checked by students 
majoring in registered dietitian. (1) Raw fish and meat were heavily polluted in both polluted and non- 
polluted area. Total viable bacteria count measured on eggplant, lettuce and other vegetables, except for 
Japanese spinach, decreased after washing in running water three times, but viable counts of E.Coli 
and/or Coli group decreased after washing three times. (2) Several kinds of food poisoning bacteria were 
detected on kitchen knives and cutting boards in non-polluted area. It was revealed that sterilization 
was insufficient. In non-polluted area, bacteria was not detected in steam convection ovens, but 
staphylococcus aureus was detected in blast chiller after washing. (3) It became clear that the cooking 
person who served the dish did not wash hands enough, and staphylococcus aureus was detected on 
hands of the cooking person in charge. Therefore, it is necessary to impress the cooking person with the 
importance of hand-wash. A cooking person should do sanitary hand-wash habitually. 
As a result, it is recognized that not only heating of the food but also washing of food, cookware and 
hand is of great importance in performing hygiene management at food service facilities. 
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２．１	 給食管理実習の概要	 	 



























を調べるMLCB 寒天培地の 4 種類を用いて，細菌検査
を行った。検査後は37℃で24±2時間培養を行った。 
	 培養後，標準寒天培地に発育した一般生菌数(Bac)は

































 	  重度に汚染 ＞100 	  
表1 スタンプ培養法による一般生菌数の評価法 
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袋から出した後 ＞200 ＋ ＋ ＋ 
測定なし 包丁で 





した後 ＞200 ＋ ＋ ＋ 測定なし 






解凍後 ＞200 ＋ ＋ － 
測定なし 





つけた後 10 － － － 
測定なし 
揚げた後 0 － － － 





洗浄前 ＞100 ＋ － － 16931 Ⅸ 
1回洗浄後 ＞100 ＋ － － 190 Ⅰ 
3回洗浄後 59 － － － 719 Ⅲ 




揚げた後 0 － － － 
測定なし 






洗浄前 ＞100 ＋ － － 31290 Ⅷ 
1回洗浄後 ＞100 － － － 1187 Ⅳ 
3回洗浄後 30 － － － 861 Ⅲ 




手でちぎった後 2 ＋ － － 
測定なし ドレッシングで
和えた後 15 － － － 






洗浄前 ＞200 ＋ － ＋ 6053 Ⅵ 
1回洗浄後 ＞200 ＋ － － 802 Ⅲ 




茹でた後 54 － － － 
測定なし 
和えた後 38 － － － 
表2  ATPふき取り検査による実測値(RLU)の 
	 	 	 清浄度ランク基準 
表3	 食品の細菌検査結果 
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じゃがいも調理前 4 － － － 714 Ⅲ 
じゃがいも調理後 ＞100 ＋ － － 測定なし	 








調理前 2 － － － 494 Ⅱ 
たまねぎ調理後 ＞100 ＋ ＋ － 
測定なし にんじん調理後 34 － ＋ － 
かぼちゃ調理後 ＞100 ＋ ＋ － 





調理前 ＞100 ＋ ＋ － 1682 Ⅳ 
パプリカ調理後 0 － － － 測定なし 





調理前 ＞100 ＋ ＋ ＋ 2451 Ⅳ 
にんじん調理後 ＞100 ＋ － － 測定なし 






調理前 ＞100 ＋ ＋ － 2913 Ⅴ 
パプリカ調理	 






調理前 ＞100 ＋ － － 2801 Ⅴ 
にんじん調理後 ＞200 ＋ ＋ － 測定なし 































調理前 21 － － － 91 Ⅰ 
ハンバーグ調理後 0 － － － 測定なし 











調理前 6 － － － 731 Ⅲ 
ブランマンジェ	 
調理後 4 － － － 測定なし 
洗浄後 58 － ＋ － 88 Ⅰ 
表4 調理器具・調理機器の細菌検査結果 
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－ 手洗い前 87 － － － 4810 
Ⅴ 
手洗い後 2 － － － 429 Ⅱ 
汚
染 
野菜裁断前 10 － － － 1341 Ⅳ 
野菜裁断後 ＞100 ＋ － － 26239 Ⅷ 
肉裁断前 2 － － － 3492 Ⅴ 




盛り付け前 1 － － － 790 Ⅲ 
盛り付け後 6 － － － 28999 Ⅷ 
B 
－ 手洗い前 20 － － － 1327 
Ⅳ 
手洗い後 1 － － － 172 Ⅰ 
汚




スープ作成前 2 － － － 7280 Ⅵ 
スープ作成後 2 － － － 174049 Ⅸ 
盛り付け前 1 － － － 4006 Ⅴ 
盛り付け後 2 － － － 2727 Ⅴ 
C 
－ 手洗い前 2 － － － 4289 Ⅴ 
手洗い後 0 － － － 228 Ⅱ 
汚
染 
検収後 50 － － － 142658 Ⅸ 
たまねぎ 
洗浄後 ＞100 － ＋ － 35830 Ⅷ 
ブロッコリー







1 － － － 358 Ⅱ 
サラダ 
盛り付け前 0 － － － 735 Ⅲ 
サラダ 
盛り付け中 2 － － － 41754 Ⅷ 
D 
－ 手洗い前 ＞100 － － － 2947 
Ⅴ 




下処理後 ＞100 ＋ ＋ － 10113 Ⅶ 
キノコ類 
下処理後 ＞100 ＋ ＋ － 21316 Ⅶ 
ベーコン 







＞100 － － － 44403 Ⅷ 
完成後 ＞100 － － － 4948 Ⅴ 
表5	 ヒトの手指の細菌検査結果 
兵庫県立大学環境人間学部　研究報告第 17 号 （2015 年） 給食施設における HACCP に基づいた衛生管理　―重要管理点設定のための基礎研究―
－ 42 － － 43 －
兵庫県立大学環境人間学部 研究報告第 17号  




























































































兵庫県立大学環境人間学部　研究報告第 17 号 （2015 年）
－ 44 －
兵庫県立大学環境人間学部 研究報告第 17号  













































































10)	 L. Ten Cate ,A Note on a Simple and Rapid 
Method of Bacteriological Sampling by Means of Agar 











究紀要』61 (2011) pp.67-72 
14)	 伊藤武『新しい衛生管理法ATPふき取り検査 改
兵庫県立大学環境人間学部　研究報告第 17 号 （2015 年） 給食施設における HACCP に基づいた衛生管理　―重要管理点設定のための基礎研究―
－ 44 － － 45 －
兵庫県立大学環境人間学部 研究報告第 17号  
	 	 	 	 	 	 	 	 	 	 	 	 	 	 	 	 	 	 	 	 	 	 	 	 	 	 	 	 	 	 	 	  
 
訂増補版』 （財）東京顕微鏡院 (2009) pp.126 
15)	 善養寺浩,寺山武,潮田弘,五十嵐英夫,丸山務 「ブド
ウ球菌食中毒に関する研究 (第2報) 食品, 調理器具等
および健康人における黄色ブドウ球菌の分布とそのコア
グラーゼ型について」 『食品衛生学雑誌』12(6) (1971) 
pp.501-505 
16)	 三浦英雄,石田和夫 「病院給食従事者の衛生に関す
る細菌学的考察」 『名古屋文理短期大学紀要』20 (1995) 
pp.75-79
兵庫県立大学環境人間学部　研究報告第 17 号 （2015 年）
－ 46 －
兵庫県立大学環境人間学部　研究報告第 17 号 （2015 年） 給食施設における HACCP に基づいた衛生管理　―重要管理点設定のための基礎研究―
－ 46 － － 47 －
兵庫県立大学環境人間学部　研究報告第 17 号 （2015 年）
－ 48 －
（平成 26 年 9 月 30 日受付）
兵庫県立大学環境人間学部　研究報告第 17 号 （2015 年） 給食施設における HACCP に基づいた衛生管理　―重要管理点設定のための基礎研究―
－ 48 － － 49 －
